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(安全のため必ずお守りください） 

据え付けるとき 


△注意 


笨体は壁などとの間をあける。 

(週熱して発火 r る恐れ） 

右記寸法を離しても調理物の油で汚れ 
たりあ吉鑑することがあります y 排気が 
直接壁[こあ t らないように 
据え付けてくださいぃ 
あらかじめアルミ巿イルを 
壁面に貼ると汚れを防止で 
きまガラスの場合は、 

温度差で割れる恐れが忍る 
ので 20 cm 以上あけて < だ 
さい。 


❹ 



すき間があっても5面を 
囲む設置はしない。 

(過熱による発火■壁の 
汚れ*機能低下の原因） 


0 



春水平で丈夫な場所に置く。（振動•騷音*本体落下の原因） 

_ラジオ、デレビ、無線機器およびアンテナ線から 3 m 以上離す。 

(雑音や映像の乱れの原 S ) 

受信感度が弱い場合には、さ!3に雑音が小さくなるまで離してください。 
_落_の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントか&抜く“故障の原因） 


水のかかるところや熱気 I 
火気の近くで使わない D 

(感電 ■ 漏電の原因） 


0 


使用前に包装材は全て取り 
除くこと。 

(発火，火災. 

やけどの原因） 


❶ 


電源コードは、排気口や 
温度の高い部分に近づけ 
ない。 

(火災 • 感電の原因） 


0 


使用するとき 




△危険 


改造は絶対にしない & また、サー 
ビスマン以外の人は、分解したり 

修理しない。（火災■感電■けがの原因） 


穴やすき間などに指や物を差し込 
まない D 特に子供のいたずらなど 

に注意。（けが * 感電や故障の原因) 






言口 

子供だけで使わせたり、幼児の手 
の届くところで使わない。 / C \ 
(やけど*感電 ■ けがの恐れ） v-x 

調理中に差込プラグを抜き差しし 
ない。（火災 • 感電の原因） 

抜くと吉はとりけしキーを 
押した後にしてください。 


△注意 

レンジ加熱では1ゆで卵は絶対に 
作ったり t あたためたりしない。 
目玉焼きやおでんのゆで卵^ 

などのあたためもしない。 

(破裂してけがの原因> 

本体の上に物を置かない。 

(過熱してこげ•変 m の恐れ） 

0 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殼つきのものは、切れ目や 
割れ目を入れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 

電子レンジが転倒*落下した場合 
は、使用せず、点検を依頼する。 

(感電や電波漏れの恐れ） 

ドアに無理な力を加えたりぶ s さ 
がらない。 

(本体が倒れてけがや （\J 

電波漏れの原因） ^ 

差込プラグの抜き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行う。 

(感電やショートして発火の原因） 

ドアに物をはさんだまま使わない。 
(電波漏れによる /CN 

障害の恐れ） 1 V 

調理後の食品の出し入れに 
注意する。（やけど®臓） 

レンジ加熱でも容器やテーブルブレ 
ートなどが熱くなることが®ります。 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントから抜く 0 

(絶縁劣化による感電 + 

漏電火災の原因） 

m プラグを抜く 

J 

衣類の乾燥など調理以外 0 
の目的に使わない。 

(発煙_火災 • やけどの原因） 

V 

吸排気口をふさがない。 

(過熱して故障の原因） (\) 

















































































■缶詰やレトルト食品は缶や袋のままで加熱 
しない。（火花 <スパーク X こげ' 破裂の恐れ） 
アルミ包装は加熱でき汞せん a 容器に移しか 
えて加熱します。 

癱乳幼児のミルクなどをあたためるときは仕 
上がり温度を確認する。（やけどの恐れ） 

■ラップをはずすときは，注意する。蒸気が 
—気にでる場合があります。（やけどの恐れ) 


_ _たため I で飲みものを加熱しない。 

(沸とうしてやけどの恐れ） V V 

攀金属の調理道具やアルミなどで加工したブラスチ 
ック容器、付属の角皿(ホー□一製)は使わない。 

アルミ箔を使うときは加熱室内壁、ドアファイン1 
ダーや加熱室底面のテーブルプレートに触れない 
ようにする。（火花くスバ_ク乂故障の原因） 

• 加熱室底面のテーブルブレートに衝撃を加えた 
り、水をかけない。 

(加熱罜底面の テーブルプレー トが割れて火花 
〈スパーク乂故障の原因） 

參割れたときは t そのまま使用せずにお買い上 
げの販売店に相談する。 


0 

I 

0 


0 


食品は加熱しすぎない。 

■突然沸とうして飛び散ることがある 
水、飲みもの(牛乳 * 酒、コーヒーなど)、カレーやシチ 
ューなどのとろみの面るもの、油分の多い生ク U —ム、 
バターなどは加熱中や加熱後食品を取り出すときに飛 
び散り、やけどの恐れが©ります。 

※飲みものはスブーンなどで加熱前にかき混ぜます。 

會こげたり燃える恐れがある 
少量の食品 U 00 g 未満)、水分の少ない干もの、加熱さ 
れやすし)まんじゅうやノ (:ン頸、溫度の上がりやすし)あん、 
チョコレート、油脂分の多い揚げもの、バタ ーk サラダ 
油などはこげた CK 燃える恐れがあります。 

* 少量の食品をオート調理で加熱しないでください。 

* ククレツトガイドの指定分量以外のと吉は手動調理で 
ネ叢子を見ながら加熱します。 


_ 加熱室が空のまま加熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） 

⑩ 鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、 
また包装にラベルやテープを貼ったままで 

加熱しない。（燃える恐れ） 


0 

0 


A 注意 


ィ吏用するとき 

レンジのとき 


グリル、オーブンのとき 


A 注思 - 

拳使用中や終了後しばらくは、ドア、キヤビ / 

ネット、加熱室、角皿、テ_ブルフレート、 

その周辺にふれない。 接触禁止 

(やけどの原因） 

■熱くなったドアや加熱室底囱のァーブル / C \ 

プレートなどに水をかけない。（割れる恐れ ） \y 

V 

參調理が終わったらすぐに取り出す。 

(余熱で焼け) i ぎになる恐れ） 

• 食品の出し入れは厚めの乾いたふきんや 
市販の才-ブン用手袋を使う。（やけどの恐れ）彎質 
籲プラスチック容器をヒーター加熱しない。 

(発火の恐れ） J 


レンジ、グリル、オーブンのとき 


△ 注意 


食品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ） 


0 




❶ 


加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1, ドアを開けない Q (勢いよく燃える恐れあり） 

2, とりけしキーを押し、遅転を止めてから、差込プラグを抜く D 

3, 本体から燃えやすいものを遠ざけ，鎮火するまで待つ。鎮火 
しない場合は、水か消火器で消す。そのまま使用せず、必ず 
，販売店に点検を依頼する。 



お手入れのとき 


\ ZK 警告 1 

ぬれた手で差込プラグの抜き差し 
はしない^ ^ ―, 

(感電やけが 

の恐れ）’ユ 

V 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のぼこりをよくふく。 

(火災の原因）也 M 

M 

本体の掃除は、必ず差込プラグを抜 

き本丨本が冷めてから行う。 

(やけど.广 
感電の恐れ> 

ノ 
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0❹❹ 


■ j 安全涅念ず—り<ださい 














































操作八ネルのはたらき 


+1 D ページ 


fejyb 似 : 

ドアが H じ fc 状瓶で表示窓に H cr が表示されているとき 
は約〗□分後に自動的に箱源が 切れます。箱 源が切 n た® 
とは、ドアを開閉すると再び 電 源が入 d キーを受け付け 
ます。 


ォ_トメニュー番号.仕上がり調節.仕上が d 投足溫 s 
加热方法、加熱時間、オーブン温度を表示します,. 
(表示はイメージ図です。） 


加熱栗のにおいが気になるときに便いま t b 



※揉作パネルは MR 0- B <3 で説明しています,： 


C 使用の前に 


操作バネルのはたらぎ 
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各部のなまえとはた5き 

各部のなまえ 

平面ヒータ- —— 

抝熱室天井部に内运されてい罜？.. 


庫内灯 
操作パネル 



キャビネット 


赤外線センサー 

センサー部に指や箱を 
入れな u でくださ u a r 


im 受棚 

t 段 まは 下段 f こ 
闰 no をのせます* 


つ —ブルノレート 

{崩热セラ三ック製） 

加熱室底面に設®さ八、食品を中心に*いて 
加熱します。げープルプレ〜卜に*?を加 
えたり，熱いときに水をかけな•いでくだ芒 1 A 
プレートが sns 恐 n があ d ます-) 


排気口 


■ドア 

加熟中にドアを 
聞けると、屋内 
〇が消えます。 


吸気口 

ドア八ンドル 
ドアファインダ_ 

平面ヒーター 

如熱室底面の下に内藏さ n てい s す： 



アースリード線 
差込プラグ 


スタ_トキー 


キーを择 


t ： キーを押すと廬内灯が点灯し.加熱が始ま〇ラン 
プ(<_) が消えます a 


とりけしキー 


間通え r 操作したとき.加熱を途中で止めるとき 
に押します。 


手動調理 


• 料理に合わせて; グリル ! ^ Tj 
を選びます。 

17ンジ：押すとレンジ mm 


0 luy ^ soowm ; レンジ noo 州 の瞩 

に4段培にセットで5笑す 


[? u ^1：押すと. グリル 1 がセツトで咅ます m 
! t -2> r 1度押すと「予热なし』 

: 2度押すと r 予熱®〇」にな d ます u 


加熟時問をせットするときに使います。 

|レンジ‘ 700 W:j •レンジ500レン卯昍胡 

加熱時問は30分計，オーブンは 3 D 分 n 
時 B 3 W ) 計に钚 D ます。ただし、 U レー加熱 


奴レンジ 7 D 0 没!^ジ初〇闲 は：?0分計* __ 

麵(オーブン) 



! レンジ 17 C 30 WCD 仕上がり設定温度や口 
0溫度を袋節するとき使います s 
温度を r あげる j と芒は0を押し羡す： 
溫度を「さげる J ときは0を押します 


オーブン丨 加熱中に押すと、設定した温度を約 
2秒間表示します。 


付属品の種類 


0印は使える。 

X 印は使えない。 


付属品の播類 = ^ .加熱方 b 

レンジ 

グリル 

オープン 

■角皿1校 , 

X 

〇 

〇 

( nn 受播 j このせ茧百> 

ft 冷すると、変形の原因になります • 

■酬 Mil 

X 

〇 

〇 

{角皿にのせて便い读す） 
匿火で便うと.変形の厣因にな〇ます a 
-ミ■焼網は手動調理でち料理綱に記載して 
いる® Li かたに暍〇使えます.， 


※付属の角匪、焼網はレンジ加熱で使用できません。 

火花(スバーク)や加熱室内壁のフッ素コートがはがれた CL 
故障の原因になります.， 

_ククレツトガイド 

(本書） 

■保証霤 


※「取っ手」を別売品(部品番号 MRON 80 003) 
として扱つています。お買い上げの販売店に 
こ-相談ください。（使うときは.厚めの乾いた 
ふきんやお手持芍のオーブン用手袋を使い， 
闺手で取 D 出します。） 


取っ手(别売品） 
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ご使用の前に 


各部のなまえ/付属品の種類 
















































































































































































加熱のしくみ 



水分を含んだ食品 
には「吸収」されま 
す D 


ガラス 、陶磁器な 
どの容器では「透過」 
します。 


金属にあたると 
「反射」します。 


食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、 
熱を発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加 
熱します。 


レンジ加熱の特長 

スピーディー水を使わなし)色や形、風味盛りつけ广こま 
で経済的です D ので泶養素がが保たれます。まで加熱で吉 



保たれます。 


S 


ます a 







上ヒーターと下ヒータ 
—で食品の表面にはこ 
げめをつけ、中はやわ 
らかく焼き上げます a 


事 


ダ 


上下ヒーターで加熱室 
の温度を均一に保ち、 
食品全体を包みこむよ 
うにして焼ぎ上げます。 



空焼きのしかた 

初めて使う前に、油やにおいを 
とりのぞくため、加熱室の空焼 
き（オーブン加熱）をしてくだ 
さし、。 

※油の焼けるにおいや煙が出ることがあ 
りますので必ず窓を開けるか、換気扇 
を回して<ださい Q 

加熱室を空にする 




〇 


❷ 


差込プラグをコンセ 
ントに差し込む 

•表示窓に何 
も$示され 
ません。 

ドアを開け 
ると右のよ 
つに表爪します □ 

_臭|キーを押す 





❸ スタートキーを押す 


i _、、■，て 飞 

ぁ汔ため 



※犀内灯が点灯し、加熱が始まると 
ランプ (鎌） が消えます。 

終了音が鳴ったら 
空焼きが終る 


△注意 


空焼きの加熱中や終了後しばら 
くは、ドア、キャビネツ K 加熱 
室、その周辺にふれない。 —. 

(ゃけどの原因） ®) 


ご使用の前 


加熱のしくみ\空焼きのしかた 
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至）知つておいていただきたいこと 


赤外線センサーについて 

食品の表面温度をはかって才ート調理する赤外線センサーが内蔵されています。 
赤外線センサーを正しく働かせるためには。 

_ラップやふたをしないで加熱します。 

ラップやふた(陶磁器、ガラス製、プラスチック製）を使うと 
赤外線センサーが食品の表面温度を正し<はかれず v t 上が 
り温度が変わることがあります D (カレーやシチューは飛び散 





る恐れがあるのでラッブをします。破裂しやすい丸ごとのマッシュルームは®5かじめ取り除いておき舌す。） 

■食品の分量に合った大きさの容器を使います。 

食品の表面温度を正しくはかるため、陶磁器ま rc は耐熱ガラス容器に入 nr 加熱します， （|_ i 解凌は発泡スチ□一 


ルのトレーに入れたままで、 |10で野栗 .はラップで包み、そのままテーブルプレートに置ぎます。）容器の大吉さは食品 
を入れたとき八分目位になる大きさにします連続して使うときは容器は冷たいものに替えて使います。 g 器が大きす 
ぎたり小さすぎたりすると赤外線センサーが正しく働きません。 

* 容器の半分以下の量のときは j ぃノジ _wl か|レンシ； J 500 Wl 〔加熱時間設定)で加熱してください □ (26 ページ参照） 

•食品の置きかたは 

容器に入れて必ず加熱室のテーブルプレートの中央に置いてください。 

テ_ブルブレートの端や角に置くと赤外線センサーが食品の表面温度を 
正しくはかれないときがあり t 上手に仕上がらない場合が®ります。 

• 食品の重量が10 Og 未満のときや小さ 1 いちのを端や角に置いて加熱 
すると，赤外線センサーで正しく検知で寺ませんのでオート調理で 
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fwi 1 





(26 ベージ雜 

!) 



> 2個 (2 杯)以上を同時に加熱するときは、使う容器や食品の分量、加熱する前の食品の温度をだいたい合わせてくだ 
さい。〗個の食品の分量はそれぞれ100〜300 g までにします。 


•違う種類の食品を同時にあたためるときは手動調理で 

才一卜で加熱すると、仕上がりに差がでることがあります。同時に加熱すると吉は 
I レンジ i 70_ か わジ__ (加熱時間設定)で様子を見ながら加熱します。 （26 ぺージ参照） 
• 組み合わせる食品は冷めたご飯とお総菜です。 

1つの食品はそれぞれ1 00-300 g , 加熟する前の食品の温度はだい fc い合わせてください。 

* 冷凍食品の解凍あ r こためはできません。 

着加熱時間と置きかたは** •右図を参照し ます。 

ご飯を左側に、お総菜は右側に置きます。 

* 加熱終了後仕上がりに差がでたときは熱くなった食品は取り出し、加熱が 
たりない食品は中央に寄せてさらに加熱します。 



ご飯謡ず I レンジ I 70 DWI 


お総菜(約 3 Q 0 g ) 3〜4分 


ご飯 (= 50 g 〕 I レンジ |7 D 0 W | 
お総菜(約2〇_ 2〜3分 


■ご飯1 mg ) |レンジ_ 
.お総菜刪 00 g ) 如分3〇秒 


_加熱室は冷ましてから使ってください D 

グリル、オーブンの使用後は、加熱室が熱くなっています。加熱呈が熱いと 「[ CS 」 を表示して加熱でき孟せん。ドアを開 


いて充分冷まして使うか、 レンジ_ または I レンシ150_ (加熱時間設定〕で加熱してください,, ■ (26 ページ参照） 

また，電子レンジ調理でも長時間使用した D 連続して使用した後は、容器やテーブルプレートが熱くなっているの 
で、赤外センサーが正しく働きません。同様に冷ましてから使うか加熱時間を設定して使ってください。 （26 ページ参照) 


看フライなどの市販の冷凍食品を加熱するときは 

食品メーカーが包装に表記している冷凍食品の並べかたで，丸皿を円で表している図を 
テーブルプレートに描かれている円と間違えて、食品を端に圏いて加熱してしまラと、 
上手にがりません。（加熱不足や加熱にむらがでることがあります d 
必ず容器(陶磁器やガラス製)にのせるか、メーカーが指示するケースに入れてテーブル 
ブレートの中央に置いて加熱します P 加熱時間は食品メーカーの指示の | U ^/ j 50 DW | (加 
熱時間設定)で加熱します„ (26 ページ参照） 

ホから揚げやコロッケ、シューマイなど小さくて油を多く含む食品はオート調理でき 
ません。 I レンジ |5_0 dW | (加熱時間設定)で様子を見ながら加熱します。 （26 ページ参照） 


3装[こ表記している冷凍食品の並べか t 
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□ m 1000 300 gm □□□□□□ 2D 3 cman □□□□□□ 

□ □□□(□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□) 

★□ □ □ 

□□□□□□□□□□□□□□a 



□ 

□ 

□ 

□ 


D 

D 

D 

D 

D 


□ oon 

□ □ 2 

□ □ 

□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ □ 
□ □ □ 


□□□□□□□ 



□□□□□□□□□□□□□口 
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_ ご飯-おにぎり l : 丨 I 二: 7 ん I で加熱） 

■面が乾燥ぎみのときや、やわらか 
く仕上げたいとぎは、水や酒をふる n 
おにぎりは皿にのせる。 

SOOg 以上の冷蔵のものは彳 th がり 
調節_|1に合わせる 。 

.チヤーハン+ピラフ（「1^7^で加熱} 
加熱後,かき混ぜる。 


X 




.スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる a 
加熱後、かき混ぜる。 

30 Qg 以上のも®は仕上がり調節 
i 翌 Ml に合わせる。 


X 


參 


• S 5 S こと福。 

参焼きとり■焼吉肉 

匪に並べる。たれをぬってから加熱 
する。 

_八ンバ_グ 

ソースは飛び散ることがあるので、 
加熱後にかけ‘ 

仕上がり調節を甲胃 I に合わせる,., 


X 


譬天ふ5 _フライ ■ コロッケ 

皿に並べる u 

えびやいかは飛 U 散ることがある。 
分量の少ないときは仕上がり調節 
や胃か謡]に合わせる。 


X 


あたため 1 ■はんメニュー 

ご飯、お総菜のあたためメニュー 

•才ート調理の1回分の分量目安は1〜2人分 (4 人分)です □ •食品の重量が100 g 未満のときは手動調理(加熱 
(分量は食品と容器を合わせて1 .2 C)Clg までです。） 時間設定)であたためます n (26 ページ参照） 

•3 人分以上は仕上がり調節を やや強| か|強|にします P 

馨 印はラツブをする〇 x 印はしない。 _ 印はラップをする。 x 印はしない。 


メニュー名および調理のコツ 


| あたため1ごはん メニュー 

冷凍ご飯、冷凍お総菜の 

解凍あたためメニュー 


•才一卜調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 

(分1は食昂と容器を合わせて1 .200g までです。） 

_食品の重量が1 00g 未満のときは手動調理であたためます^ 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

飯 

ち 

の 

/ 

め 

hj 

類 

い'、 

■冷凍ご飯 （11 二いん IfMI で加熱) 

四角■こ形作ったご飯^ 1 皿にのせ4: 2個 
以上のときは分量を同じにし t 中央に調。 
•冷凍チャーハン'ビフフ二，'-1的项1で加熱) 
ほぐして_こ入れる。加熱後かき混ぜる。 

♦冷凍スパゲッティ 

HD に入れる。加熱後かき混ぜ4。 

• 

焼 

の 

㉞ 

•冷凍ンバー久天ぶ5、フライ、コロッケ 

im に並べる。油が気になるときは， 

加熱後，ベーパータオルにとる。八 
ンノ (ーグは仕上がり調節|やや強|で天 
ぶ Eu フライ，コロッケは|やや弱| 

か園に合わせる。 

• 


(26 ページ参照） 春 印はラップをする □ x 印 K 

t しない n 

メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 

:: :參 

參冷凍八宝菜 ■ 5 —トボール 

容器1こ入れる。 

加熱後、かき混ぜ®。 

• 

m 

U 

ち 

の 

雞 

■冷凍シューマイ 

サッと水にくぐらせて圆こ並べる fi 
加熱後すぐにラップをはずす： 

• 

汁 

ち 

の 


•冷凍カレー_シチュー 

耐熱性の容器に入れ t おおいをする。 
仕上がり調節 | やや強|か_に合わ 
せ、加熱後かき混ぜる。(丸ごとの 
マッシュルームはあらかじめ取り除 
いておきます。） 

參 
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メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 

參 

參野菜の炒めもの■酢豚.八宝菜 

容器に入れる.野菜炒めが乾燥し 
ている場合はバターかサラダ油を 
加える，加熱後、かき混ぜる。. 

X 

煮 

ち 

の 


•野菜の煮もの ■ おでん*煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身が飛び散ることがあるの 
で、深めの皿を使ラ。 

X 

蒸 

し 

ち 

の 


•シューマイ 

重ならないように皿1こ並べ、水分を 
補ってから仕上がり調茚に合 
わせる加熱する 3 

乾燥ぎみのときはサッと 水に くぐ 
らせる。 

X 

汁 

ち 

の 


♦カレー*シチュー 

加熱後、かき混ぜる。えびやいか，丸 
ごとの マジシ ュルー A が飛び散ること 
施る0 (丸ごとのマッシュルー A は 
あらかじめ取り隙い r おきます。） 
300 g 以上のものは仕上がり調節 
やや強; に 合わせる 

• 

•みそ汁，コンソメ スープ 

漆器やプラスチゥク製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使う： 
■It 上がり調節やや1|に合わせ 

X 


ご飯もの めん類 焼きもの 


揚げちの 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため、解凍あたためメニユ I 
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バ -^ OdddI ^ d □ □□□□□□□□□□□□口 

(annj) □□□□□□□ 


□□□□□□□□□ 


籲 □□□□□□□□□ ><□□□□□□ 


□ □ □ □ □ 

□ □□ 

□ □□ 

□□□□□□□□□ 

Innn 1700 w| 

□ □ 

□ □ □ □ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ 

X 

150g 口 刚 

□IQ 

□ □ □ □ 

150g 口 IUU 

□□□□□□□□□ 

250gDlDDD 

□ IQ 40Q 

000000 000D0 

□ 2Q 30Q 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □□□□□□ 

□ □□□□ 

X 

lOOgDlDDi 

□IQ 

□ □□□ 

l50gD5 □口 

□10 糊 

□ 

□ 

□ 

□ 

□□□□□□□ 

X 

100g| ： 2D4D；Q 

□ 40D50Q 

□ □ □ □ 

150gD2DD 

50Q Q1Q 

□ 

□ 

□ 

□ 

□□□□□□□ 

X 

200gDlDDD 

□10 糊 

□□□□□□ 

300gDlQ；Dfl 

□ 2Q 30Q 

□ 

□ 

□ 

□□□□□□ 

X 

2 〇〇 9 口 1 □□口 

10 400 010 500 

□ □ 

lOOgDiDDD 

□ 50Q 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ □ □ □ 

X 

200g 

□ 100130 □ 

□10 100 

□ 

□ 

□ 

□□□□□□□□ 

• 

200g[]i □□口 

□ Id 400 

□ □ □ 

□□□□□□□ 

X 

150_1 晒 

10100 010 400 


□ lmL 口 lccD 


□ □□□□□□□□□□ 


•□□□□□□□□□ xDDDDDD 


□ □ □ □ □ 

□ □□ 

□ □□ 

□□□□□□□□□ 

Innn 

700W| 

□ □ 

□ □ □ □ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ □ □ 

• 

150g 口 IUU 

2 ロロ 2 口 30 口 

□□□□□□ 

150g 口 IUU 

000D000000D 

250gDlDDD 

3 口 20 ロロ 4 口 

□□□□□□□□ 

H 

H 

H 

H 

□ 

□□□□□□□ 

• 

lOOgDiDDD 

2 口 30 ロロ 3 口 

□□□□□□□□□ 

X 

100gfl2D4D；l 

□IQ 40Q 

□□□□□□ 

150gD2DD 

2 〇〇 2 〇 30 〇 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ □ □ □ 

• 

300gDlDDD 

30 300 0 40 300 

□□□□□□□□ 

lOOg □咖 | 

□ 2 〇 10Q 

□ 

□ 

□ 

□ 

□□□□□□□ 

• 

200g 

□ 100130 □ 

2Q 30Q □ 3 〇 

□ 

□ 

□ 

□000000000 

• 

200gDi □□口 

3Q 30Q □ 4Q 


- □□□□□□□□□□□□□□□□ □□□□□_ 
• □□□□□□□□□□□□□□□□□□□D40D □ 
□□□□□□□□ 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□ 


■ □ □□□□□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
fn n n 1700 n i (口 □□□□□)□□□□□□□□□□ •□□□□□□□□□>< □□□□□口 


□ □ □ □ □ 

□ □□ 

□ □□ 

□ □ 

□ □ □ □ 

□ □ □ □ □ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

4 

□ □□□□□□□ 

• 

80gDDlQD 

30 口 40 口 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□ 

□ □□□□□□□□□ 

80gDDlQD 

50D □IQ lOQ 


□ □ □ □ □ 

X 

I00g|]2 □口 

20 口 30 口 

□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□a 

□ □ □ 

80gDlD2QD 

□ 20 〇 

□ 

□ 

□ 

□ 

舞 

□ □□□□□□□□ 

□ □□□□□ 

X 

ioog 

IQ □IQ 20D 

o □ _ _ _ 01 _ □ □□□□□口 

□ □□□□□□□□□a (looga □)□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□a 

□ □□(22□□□□ 口） 

□ □□□□□□□□□ 

200g 

ID 50D 


□ □□□□□□ 

• 

200g 

□ 3D 

□ □□□□□□ 

300gQlDD 

5D 6Q 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□a 

nnnnnnn 

























































































才—卜調理 




才 一 トメ 



卞乳を飲みごろの温度にあたためます 


2牛乳 の使いかた 



牛乳の置きかた 

♦テーブルプレートの中央に置く 



テーブル ブレート 牛乳が2個以上の場 

合、中央に寄せる 

※端に置 < と t 上がりが悪くなる場 
合があります。また沸とうしたり、 
加熱室から取 D 出した後でも突然 
沸とうし r 飛び散り、やけどする 
ことがあります。 



食品はテーブルブレ 
—卜の中央に置く 


食品を入れる 



〇 


2牛乳 キーを 


押す 


レンジ 

c 1 


数秒後に 
変わる 

才ート 

-I 

蜂 



乳 


上がり設定温度が表示されスタートの 
ランプが点滅します。 


標準仕上がり設定温度は 6 CTC に設定しています Q がり設定温度は 

50 n C 〜70 C まで5 _ C 間隔で5段階に調節できます.:. 


❷ 


スタートキーを 
押す 


で/へ 

3：r 1 ' 

途中か5錦 

0現{±}固韵0 

レンジ 

的 

ijn z 


目安を表示し 
ますな 

IU 

7 T - 卜 驾 

•■中 

k 

峰 

•IP 

4 


鹿内灯が点灯し t 加熱 
が始まります。 




表示が”終了 1 になり、 
加熱が終ります。 


終了音が鳴ったら 
食品を取り出す 



• お酒のあたためは手動調理を使います。¢26、29、40ページ参照） 

※加熱室(テーブルブレート)が熱い場合 I センサーが食 S の温度を正しくはかれないこ 
とが®るのでうまくあたたまらない場合が®ります。ドアを開いて充分泠孟してから 


使うか，レンジ I 70 DW ] (加熱時間設定)で加熟してくださ“ （26 ぺージ参照） 


生 J □のコッ . . 

分量は 

1杯 (2 C 0 mL ) か64杯<4杯は 。牛? HF ^ ll で加熱)まで 
です。1杯が X 量以下の時は| レンジ [700 W 1 か|レンジ旧00 W | 
(加熱時間設定)で加熱します。 （26 ページ参照)(〗 mL = l ⑽ 

容器は 

E □で背の低いマグカップを使います。 

牛乳は容器のフ〜8分目まで入れます 

容器に対して少量(少ざ量以下)しか入れないと、加熱室から 
取り出した後でも突然沸とうして飛び散り、やけどするこ 
とが® D ます。 

牛乳びんでの加熱はできません。 


牛乳の仕上がり温度は 

容器によって tLh がり設定温度と異なることが®0ます D 

牛乳は冷蔵室か!3出したものを使います 
仕上がりがぬるかったときは 

| レンジ1700 W | (加熱時間設定)で様子を見ながら，さらに加熱 
します p [豆 M □で追加加熱すると、熱くなりすぎます □ 

加熱室は冷ましてから使う 

グリル、オーブンの使用後は加熱室が熱くなっています D 加熱室 
が熟いと 「[ C 6」 を表示して加熱できません。充分冷ましてから 
使う紙 ンジ ， oow j (加熱時間設定)で加熱してください。 

(26 ページ参照） 
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>キクツキ ー 
お■子 


43しみ5解取 


正しい使いかた 


乳 

牛 

2 



オ|卜調理 














































































オープン 

ル 

_揚げもの胃巾 


善 □□□□□□ 


グリル 

cilitl 

_揚げもの胃巾 


Fnnnlnnn n □. 

in □ □ □ in □□□47 〇 □□□□□□□□□ 
in □ □ □ in □□□48D □□□□□□□□□ 
in n n n i n □□□49 〇 □□□□□□□□□ 

- A □口 - 

EdddIdddddddddddddddd 

, □□□□□□□ □□抑 □□□]□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 



o 


□ □□□]□□□ 


ID □ □ 


□□□□□□□□□ 

^ n n n in □ □ □ □ □ 
□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 


グリル 


オート 


■揚げちの 
焼きもの 
炒めもの 


□ □□□□□□□□□□□峰 □□□□ 4□□□□峰 □□□□□□□□□□□□□ 



レンジ 


10 分 


グリル 


1 分 


才-フン 
( 発酵 ) 


10 秒 


温度/仕上がり 

V A 


□ □ □ □ □ 


□ □□□□□□□ 

0000000000000000000000000000000000 

0000000000000000000000000000000000 


000000000000000000 


□ □ □ □ I □ □ □ □ 


□ □ □ □ 


□ □命 


□ □命 


□ □□□ □□□□□ 


mmrn Mm 笔 

□□□□□□ □□□□□□ 
□□□□□□ □□□□□□ 


□□□□□□ 
□ □□ 










□□□□□□ 



□ 

D 

□ 

D D 
□ □ 
□ □ 
D D 
□ □ 
D D 
D D 


❷ 


□ 

□ 

□ 

□ 

D 

D D 
D D 


nu 


打 


D 

□ 

□ 

D 

D 

D 


□ 

D 

□ 

□ 


D 

□-□ 
D D 
D D 


□ 

□ □ 
D D 
□ □ 
□ □ 
D D 
□ □ 
D D 
D 




D 

D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
□ □ 
□ □ 




8 

J— 


□□□□□□□ 








































































































































■ 


I 



-o 



□□□□□□ 



□T:i 9 sir 


❶ 


□□□□□□□□□□ 

□□□□□□ 


3DMDMJDDD 


□ □ 






□□□□□□□ 


000000000000000000000000000000 

000000000000000000 


3DDDDDD !□□□□□ 


才- 

，-卜 a 

-ブン 

n 

1 分 

讎中 

弱 



終了 

n 

u 



❷ 


D 

D 

D 

□ 

□ 

□ □ 
□ □ 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 


□ 

□ 

D 

□ 


□ 

□-□ 
□ □ 
D D 


夕 


□ 

□ □ 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
D D 
D D 
D D 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

_ _ 9 

□ □5 

8 

5 

□ 

□ 

□ 

□ 

n 

n 

n 

n 

n 

I3n 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

3 


□□□□□□□ 
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PAM 解凍 の上手な使いかた 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 

拳一度に解凍できる分量は、 100 〜 1,00 Og です。 
分量が1 ODg 未満のときは手動 。ンジ1105 ^で様子を見 
ながら解凍します 4 (38 ページ参照） 

_冷凍室から出したばかりのコチコチに凍っだもの 
を使います。 

_容器は発泡スチロール製のトレーを使って 

ラップなどの包装をはずし、テーブルブレー トの 中央に 
のせて解原します„ 

トレ"一がない場合は、テ—ブルブレ 1 —卜 I こオーブンシー 
卜かペーパータオルを敷いて解凍します a 
•アルミホイルを使って 
形、厚みが均一でないものは\細いところや薄いところ 
に巻きます。大きなかたまりにはまわり〔側面）に巻きます。 
アルミホイルが加熱室側面やドアファインダーに触れると火 
花(スパーク)が出て、テーブルプレートやドアファインダー 
が割れる恐れがあります。 


参 IP AM 解凍 ||4さしみ1|5解;軍]を使い分け 
さしみと して 解凍する場合は、画 MB 〔 1度押 uimJW 
[こします。 __ 

解凍後、すぐ調理する場合は」哩 p |(2 度押し) [5 解凍 
(こします D 

I 冷凍野菜の解凍 （ 〗6ページ参照: K 調理済み冷凍食、 
品を解凍する場合は、 P ンジ I 吾 o owl で goog で4〜 

\ 5分を目安に様子.を見なが5解凍します。 / 

•解凍が足りなかったときは、手動|レンジ1100 w | で 
様子を見ながらさらに解凍します。 

_とけかけている食品やバラパラになって凍って 
いるものは、手動 I レンジ|100响 で途中様子を見な 
がら解凍します 




PAM 解凍114さしみ] のコツ 


gAM 解凍|15解凍] のコツ 


まぐろ、いか、えび（さしみ用）を解凍後、そ 
のまま生で食べるときに使います。 



食品の中心が、少し凍って 


I - 


し)る状態に仕上がりますの 


- 


で、サクサクと包丁で切り 


r ^XT~r'- 

一 篆ぶ 


やすぐ 食卓に出すとき食 



V J 


'，_ . r 


均一な厚さの=6の 


肉や魚を解凍後、すぐ調理するときに使います D 


薄切り肉は、解凍後両手で 
大きくしならせます。 

ひき肉やか/■こまり肉は仕上 
がり調節圏に合わせて解凍 
します。 


潯<平た<したちの 



丸まった方を下にする 


アルミホイルを使って 


頭や尾の部分は，先に加 
熱されやすいのでアル三 
ホイルをピッタリと巻い 
て解凍すると、変色や煮 
えが防げます《 


•600 g 以上を解凍するときに仕上がり調節_設定のものはに、圆設定のものは@にそれぞれ合わせて解;東します。 
擊 残り時間が表示されてから，食品の上下を返して解凍するとさらに良くなります。 

I 解凍後必ず3〜5分そ©まま置いて自然解凍します。 


上手な冷凍保存（フリージング）のコツ 

★材料は新鮮なものを 

1回分ずつ （20 □〜300 g ) に分け t 1〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

★ラップなどでピッタリ密封を 
★魚の下ごしらえは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気をふき取り、一尾ずつ冷凍します。 

★バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


PAM 解連 
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_ ものの SJ ■こための場合 
(15 ページ纖 
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p ンジ1700 W 

をセツトする 


レンジ キーを 


嶔1レンジ 1500 W | [[/ ンシ IgOOWl 
または^にセツト 
したときは、©の溫度調節 
キーは受けつけません。 


1度 t 申し|レンジ I 700 W ] 
を選ぶ 
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温度調節キーを押 
し仕上がり温度を 
設定する 


■ネ票準設定温度は 75 tl 
[こ設足されて 1 います。 
5で間隔で一 icnc から 
35 t } まで設定で吉ます， 
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途中から食品 


スタートキーを 
押す 


庫内灯が点灯し、加熱 
が始まります 


ル 


終了音が鳴ったら 
食品を取り出す 


表示が H 終了1こなり、 
加熱が終ります D 


レンジ 


T Oil 


imssi 

% 


,仕上り温度を 
設定する 


レンジ 

85 


レ;^//* 

の現在温度の 

レンジ 


目安を表示し 

m urr 

、广 1 二 

1 ます t . (仕上〇 

ZL J v 

■ 温度を 50 t ： 以 

iij 

ノノバ 

上に設定し r こ 
場口つ . 

岭 




レンジ(仕上がり設定温度)のコツ . 

•加熱室は冷ましてか5使ってください。 

.グリル、オーブンの使用後は、加熱呈が熱くなっています。加熱至が熱いと「[沉」を表示して加熱でき s せん D また FrcfiJ 
を表示しない場合でも、調理終了後にテーブルプレートが熱いと赤外_センサーが食品の溫度を正確にはかれないことが©り加熱不足 


になることがあります Q ドアを開いて充分冷まして使うか、 |レンジ |7 i ) QW | (加熱時間設定）で加熱してください。 （26 ページ参照） 
擧食品の比上がり温度は、食品の形状や材質、使用する容器の形状や重さ、材質、季節（夏と冬）によって仕上がり設定 
温度と異なることがあります。 

追加加熱をするときは|レンジ IP 叫(加熱時間設定)で様子をみなが5加熱します。 (26 ページ参照） 


、手動調理1レ ノ、ノ ) 


-10 -10 - 20 ■ 30 - 40 ■ 60 * 70 - 80 - 30 
アイスクリ-ム m — お酒牛乳 耐 

( ドア前面部の食品の仕上が0設定 
温度目盛を目安に加熱します> ) 


レンジ（仕上がり設定温度)の使いかた 


ケ -4 クッキー 

4 

お菓子 
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品 



JE しい使いかた 


レンジ(仕上り設定温度) G 使いかた 
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手動調理 









































































仕上がり設定温度と食品の目安 

⑩ご飯や牛乳のように専用オートキーがあるものは1ごはん|| 2牛乳」キーをそれぞれ使います。 


仕上がり設定温度で加熱するときは、この表の設定温度を目安にしてくださし、 



春調理済み冷凍食品の解凍あたためはできません。|吞た厂こめ 111 ごはん I キーか、 
lU ^ OO 刺 (加熱時間設定)で加熱してください p (26 ページ参照） 

•とかしチョコレートは^(加熱時間設定)で加熱します。（4〇ページ参照） 

■分 a は食品の重量を示してます，（容器は含みません） 

♦使用する容器は、食品を入れたとき八分目位になる大きさが目安です。 

»徳利で®酒をあたためる場合は1レンシ(加熱時間設定)で加熱し舌す。 (2 B ■ 40ページ参照) 
•カレーやシチューは|厨汗こ¥|か反ンシで〇〇叫(加熱時間設定)で加熱します， (16 ^ 26ページ参照) 


正しい使いかた 


手動調理 


仕上がり設定温度と食品の目安 
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